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Abstract
　　The objective of this study is to count the number of viable bacteria and the number of 
coliform bacteria on feeds and cooking utensils in Omuta City Zoo.
　　We wiped a cabbage, a carrot, a sweet potato, a horse mackerel, meat of horse, chicken 
and a kidney of cattle as feeds and knives, chopping boards and scrub sponges as utensils 
with sterile absorbent cotton swabs. Each swab was diluted with 10 ml sterile phosphate 
buffered salts whose 1ml was used as a sample. 
　　Regarding the feeds, both the number of viable bacteria and the number of coliform 
bacteria on chicken were much more than the other feeds. It is necessary to pay attention 
to avoid the contamination. The utensils compared favorably in number of bacteria with the 















好気的条件下、35 ± 1℃、24 ～ 48 時間で発育する生菌の数で一般生菌数 (standard 
plate counts , SPC) と呼ばれている [ １]。
　また、大腸菌群とは衛生学的に糞便汚染の指標となる一群の菌で、「グラム陰性、無
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　この拭取り検査においては、全量 10ml のふきふきチェックⅡから 1ml を検体とし
て供した。一般生菌数は、標準寒天培地 ( ニッスイ ) を用い、大腸菌群数は、デソキ
表1拭取った資料および調理器具（検体）
種類
野菜 キャベツ 切る前 㻝
ニンジン 切る前 㻝
サツマイモ 切る前 㻝
肉 鶏肉 切る前（冷凍） 㻝
馬肉 切る前（冷凍） 㻝
牛腎臓 切る前（冷凍） 㻝
魚 マアジ 切る前（冷凍） 㻝































　使用後の野菜用まな板からは 1.2 × 102cfu/100㎠の大腸菌群が検出されたが、そ
表2 飼料の一般生菌数および大腸菌群数
検体 一般生菌数（cfu/100㎠） log一般生菌数 大腸菌群数（cfu/100㎠）
キャベツ 1.7×10５ 㻡㻚㻞㻟 6.0×10
ニンジン 5.4×10５ 㻡㻚㻣㻟 陰性
サツマイモ 1.4×10４ 㻠㻚㻝㻡 3.0×10
鶏肉 5.3×10７ 㻣㻚㻣㻞 6.4×10３
馬肉 7.3×10４ 㻠㻚㻤㻢 陰性
牛腎臓 9.2×10３ 㻟㻚㻥㻢 陰性
マアジ 2.8×10５ 㻢㻚㻠㻡 陰性
表 2: 飼料の一般生菌数および大腸菌群数
表３ まな板の一般生菌数および大腸菌群数
種類 状態 一般生菌数（cfu/100㎠） log一般生菌数 大腸菌群数（cfu/100㎠）
野菜用 使用前 3.0×10 㻝㻚㻠㻤 陰性
野菜用 使用後 8.3×10４ 㻠㻚㻥㻞 1.2×10２
肉用 使用前 6.4×10３ 㻟㻚㻤㻝 陰性
肉用 使用後 3.2×10６ 㻢㻚㻡㻝 陰性
魚用 使用前 2.2×10３ 㻟㻚㻟㻠 陰性



































種類 状態 一般生菌数（cfu/100㎠） log一般生菌数 大腸菌群数（cfu/100㎠） log大腸菌群数
野菜用 使用前 3.5×10２ 2.54 陰性 陰性
野菜用 使用後 1.7×10４ 4.23 陰性 陰性
肉用 使用前 2.8×10２ 2.45 陰性 陰性
肉用 使用後 2.8×10４ 4.45 7.5×10 1.88
魚用 使用前 7.5×10 1.88 陰性 陰性




















種類 一般生菌数（cfu/100㎠） log一般生菌数 大腸菌群数（cfu/100㎠） log大腸菌群数
野菜用 3.9×10２ 2.59 陰性 陰性
肉用 9.9×10３ 4.00 陰性 陰性
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